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BAB III 
METODE PENELITIAN 
3.1 Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Ilmu dan Teknologi Pangan, 
Fakultas Pertanian-Peternakan, Universitas Muhammadiyah Malang yang akan 
dilaksanakan mulai bulan Juni 2017 sampai Januari 2018. 
3.2 Alat dan Bahan 
3.2.1 Alat 
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah panci, baskom, saringan 
kasa, saringan kain, termometer, gelas ukur 500 mL, pipet volume 1 mL, pipet 
volume 0,1 mL, pipet tetes, beaker glass 100 mL, sendok, timbangan analitik, 
batang pengaduk, sedangkan untuk analisa laboratorium diperlukan alat 
diantaranya coloreader, texture analizer, destilasi, desikator, oven, klem, buret, 
pH meter, inkubator, cawan petri, autoklaf, tabung reaksi, rak tabung reaksi, 
lemari asam, erlenmeyer 250 mL, labu lemak, labu soxhlet, colony counter.  
3.2.2 Bahan 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah susu kambing PE segar, 
vegetable-microbial rennet, garam, asam sitrat 0,5%, 1%, 1,5%, asam laktat 0,5%, 
1%, 1,5%, asam asetat 0,5%, 1%, 1,5%, aquades, NaOH 1N, indikator PP, 
Petroleum Ether, H2SO4 98% bebas N, Na2SO4.HgO (20:1), NaOH.Na2S2O3, 
HCl 0,02N, Nutrient Agar, Plastik HDPE. 
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3.3 Metodologi Penelitian 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak kelompok 
(RAK)  dengan pola tersarang 3x3, yaitu asam organik (asam sitrat, asam asetat, 
dan asam laktat) sebagai petak utama dan konsentrasi asam organik (0,5%, 1%, 
1,5%) sebagai anak petak, masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali 
sehingga diperoleh perlakuan:  
 
1. P1 = Penambahan 0,5% asam sitrat 
2. P2 = Penambahan 0,5% asam asetat 
3. P3 = Penambahan 0,5% asam laktat 
4. P4 = Penambahan 1% asam sitrat 
5. P5 = Penambahan 1% asam asetat 
6. P6 = Penambahan 1% asam laktat 
7. P7 = Penambahan 1,5% asam sitrat 
8. P8 = Penambahan 1,5% asam asetat 
9. P9 = Penambahan 1,5% asam laktat 
 
3.4  Pelaksanaan Penelitian 
Langkah pertama adalah mempasteurisasi susu kambing segar sebanyak 
satu liter dalam suhu 60
0 
C dan dipertahankan selama 15 menit, kemudian 
menurunkan suhunya sampai 40
0 
C, lalu tambahkan asam organik (asam 
sitrat,asam asetat,asam laktat dengan konsentrasi 0,5%,1%,1,5%) dan didiamkan 
selama 3-5 menit. Tambahkan rennet rebanyak 0,2 mL yang dilarutkan dalam 10 
mL aquades, lalu diamkan susu sampai terbentuk curd selama 30 menit sampai 
satu jam. 
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Curd yang mulai terbentuk dipotong menjadi beberapa bagian, selanjutnya 
curd dipanaskan sampai suhu 40
0 
C dan dipertahankan selama 5 menit. Pisahkan 
antara curd dan whey dengan kain saring, selanjutnya timbang berat curd dengan 
timbangan analitik dan tambahkan garam sebanyak 3% dari total curd. Curd yang 
telah ditambah garam kemudian dipres untuk mengurangi kadar whey nya. Curd 
kering kemudian dibilas dengan air panas dengan suhu 70-75
0 
C, setelah itu buang 
air bilasan, setelah itu tambahkan air whey sebanyak lima sendok makan. Proses 
stretching pada curd menggunakan suhu 80-85
0 
C dengan cara curd ditekan dan 
ditarik-tarik sampai dirasa tekstur curd berubah menjadi lembut dan mulur. 
Langkah terakhir adalah curd dicetak dan disimpan dalam lemari pendingin.  
   
3.5 Parameter Penelitian 
3.5.1 Analisa Warna (Sudarmadji, dkk 1997) 
 Sampel keju dipotong ±0,5 cm dan dimasukkan kedalam plastik HDPE 
(High Density Polyethylene), kemudian menempelkan coloreader pada 
permukaan keju dan dianalisa warna meliputi kecerahan, kemerahan dan 
kekuningan keju. 
 
3.5.2 Analisa Tekstur (Agustin, 2013) 
 Sampel keju dipotong dadu dengan masing-masing sisinya 1 cm, kemudian 
sampel direndam dalam air panas 100
0 
C selama 5 menit dan bilas sampel dengan 
menggunakan air dingin. Tiriskan sampel keju, setelah itu sampel keju siap diukur 
dengan Texture Analyzer. 
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3.5.3 Analisa Kadar Air (Sudarmadji, dkk 1997) 
 Botol timbang dioven pada suhu 100
0 
C selama 1 jam, kemudian sampel 
keju ditimbang sebanyak 1 gram. Botol timbang yang telah dioven kemudian 
didinginkan dalam desikator selama 20 menit, kemudian masukkan sampel keju 
kedalam botol timbang. Keringkan sampel keju dalam oven pada suhu 100
0 
C 
selama 6 jam, kemudian dinginkan dalam desikator selama 20 menit. Catat hasil 
penimbangan dan hitung kadar air dengan rumus:  
Kadar Air (%) = 
(                       )-            
           
  x 100% 
 
3.5.4 Analisa Kadar Lemak dengan Metode Soxhlet (Sudarmadji, dkk 1997) 
 Sampel keju ditimbang sebanyak 1 gram, kemudian dibungkus dalam kertas 
saring dan masukkan kedalam tabung ekstraksi soxhlet dalam timble. Siapkan alat 
desikator meliputi mengalirkan air pendingin dalam kondensor, kemudian pasang 
tabung ekstraksi pada alat destilasi soxhlet dengan pelarut petroleum ether 10 mL 
hingga mendidih dan terjadi tiga kali sirkulasi. Pindahkan petroleum ether yang 
telah mengandung ekstraksi lemak dan minyak kedalam botol timbang yang 
bersih yang telah diketahui beratnya, kemudian uapkan penangas air sampai agak 
pekat, dan teruskan pengeringan oven pada suhu 100
0 
C sampai berat konstan.  
Catat dan hitung kadar lemak keju dengan rumus: 
Kadar Lemak % = 
            
        
 x 100% 
 
3.5.5 Analisa pH dengan pH meter (Sudarmadji, dkk 1997) 
 Kalibrasi katoda pH meter dengan cara membilas dengan aquades lalu 
mencelupkannya kedalam larutan buffer 4, kemudian bilas dengan aquades dan 
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dikeringkan. Sampel keju diserut dan digumpalkan, kemudian masukkan katoda 
pH meter kedalam sampel keju. Catat hasil analisanya. 
 
3.5.6 Analisa Protein dengan Metode Kjedahl 
 Sampel keju ditimbang sebanyak 1 gram lalu masukkan kedalam labu 
kjedahl 50 ml dan tambahkan 4 mL H2SO4 (98% bebas N), kemudian tambahkan 
0,25 gram campuran Na2SO4.HgO (20:1) untuk katalisator, kemudian didihkan 
sampai jernih. Setelah dingin, tambahkan 70 mL aquades dan tambahkan 17,5 mL 
larutan NaOH.Na2S2O3 dan beberapa butir zink. Pasangkan labu kjedahl pada alat 
destilasi, lakukan destilasi, tampung destilat sebanyak 10 mL kedalan 
erlennmeyer yang berisi 25 mL larutan jenuh asam borat dan beberapa tetes 
indikator metil merah atau metilen blue. Larutan yang diperoleh kemudian 
dititrasi dengan HCl 0,02 N sampai berubah warna menjadi hijau kebiruan. Catat 
dan hitung kadar protein dengan rumus: 
Jumlah Total % N  = 
           
        
 x 14,008 x f 
% Protein  =  %N x 6,25 
 
3.5.7 Uji Asam Lemak Bebas (Sudarmadji, dkk 1997) 
 Sampel keju ditimbang sebanyak 1 gram, lalu masukkan kedalam beaker 
glass, tambahkan 10 ml alkohol 98% panas, aduk hingga larut kemudian saring 
dengan kertas saring. Ambil filtrat sampel sebanyak 2 mL dan tambahkan 2 tetes 
indikator PP. Titrasi sampel dengan NaOH 0,1 N sampai berubah warna menjadi 
warna merah muda. Catat dan hitung kadar asam lemak bebasnya dengan rumus: 
Total Asam Lemak Bebas %  = 
                      
        
 x 100% 
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3.5.8 Uji Total Plate Count (Maya, 2010) 
 Langkah pertama yang harus dilakukan adalah mensterilkan alat dan bahan 
dengan cara mengautoklafnya selama ±4 jam. Media yang digunakan adalah 
Nutrient Agar dan dilakukan enam kali pengenceran. Sampel keju kemudian 
ditimbang sebanyak 1 gram, kemudian masukkan kedalam tabung reaksi pertama 
dan homogenkan. Ambil 1 mL sampel dari tabung reaksi pertama dan masukkan 
kedalam tabung reaksi kedua, homogenkan. Ambil 1 sampel dari tabung reaksi 
kedua dan masukkan kedalam tabung reaksi ketiga, homogenkan. Ambil 1 mL 
sampel dari tabung reaksi ketiga dan masukkan kedalam tabung reaksi keempat, 
homogenkan. Ambil 1 mL sampel dari tabung reaksi keempat dan masukkan 
kedalam tabung reaksi kelima, homogenkan. Ambil 1 mL sampel dari tabung 
reaksi kelima dan masukkan kedalam tabung reaksi keenam, homogenkan. Ambil 
masing-masing 1 mL sampel dari tabung reaksi keempat, kelima, dan keenam lalu 
tanamkan kedalam cawan petri yang telah berisi jeli Nutrient Agar. Tutup dan 
sterilkan dengan api bunsen kemudian bungkus dengan plastik wrap. Inkubasikan 
sampel dalam waktu 24 jam, kemudian catat hasilnya. 
 
3.5.9 Uji Organoleptik dengan Metode Hedonic Scale Scoring (Kartika, 1987     
; Masli, 2007) 
 
Uji ini dilakukan terhadap keju mozzarella yang dilakukan secara panel test 
menggunakan uji sensoris kerelaan. Daftar pertanyaan diajukan menurut cara 
Hedonic scale scoring terhadap produk keju mozzarella dengan 15 panelis dan 
dengan jumlah panelis sebagai ulangan. Panelis diharuskan untuk menilai bentuk 
dan warna, aroma, dan kesukaan. Penilaian sampel tersebut berdasarkan 
kesenangan menurut skala 1-5 yang mempunyai arti : 
31 
 
a. Warna : 1. Sangat tidak suka 2. Tidak suka 
 3. Cukup suka  4. Suka 5. Sangat suka 
b. Aroma : 1. Sangat tidak suka 2. Tidak suka 
3. Cukup Suka  4. Suka 5. Sangat suka 
c. Kenampakan : 1. Sangat tidak suka 2. Tidak suka 
3. cukup suka  4. Suka 5. Sangat suka 
 
3.5.10 Prosedur Pemilihan Perlakuan Terbaik  (De Garmo, 1984) 
Penentuan kombinasi perlakuan terbaik menggunakan metode indeks 
efektivitas dengan prosedur pembobotan sebagai berikut: 
1. Mengelompokkan parameter 
2. Memberi bobot 0-1 pada setiap parameter dari masing-masing kelompok 
3. Menghitung nilai efektivitas (NE) dengan rumus : 
NE = 
      
       
 
Dimana : NE = Nilai Efektivitas 
         Ntj = Nilai Terjelek 
         Ntb = Nilai Terbaik 
Untuk parameter dengan nilai rata-rata semakin baik maka nilai paling 
rendah sebagai nilai terjelek dan nilai tertinggi sebagai nilai terbaik, sebaliknya 
untuk parameter dengan nilai semakin kecil, semakin baik maka nilai tertinggi 
sebagai nilai subjek dan nilai terendah sebagai nilai terbaik.  
4. Menghitung nilai produk (Np), nilai produk diperoleh dari perkalian nilai 
efektivitas dengan bobot nilai 
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5. Menjumlahkan Np dari semua parameter pada masing-masing kelompok  
perlakuan terbaik pada kelompok parameter 
 
 
Keju Mozzarella 
